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Resumen
Michel, M.A.; Revidatti, F.; Fernández, R.; Sindik, M.; Sanz, P.: Propiedades físico-
químicas y tecnológicas de la carne en dos genotipos de pollos de crecimiento lento. Rev. 
vet. 26: 2, 131-135, 2015. La calidad de la carne de las aves de corral es un tema complejo que 
puede abordarse desde diferentes perspectivas. El objetivo del trabajo fue estudiar las pro-
piedades físico-químicas y tecnológicas de la carne proveniente de los principales cortes de 
pollos “Campero INTA”, estableciendo diferencias atribuibles al tipo genético y sexo. Se tra-
bajó con un lote de aves de ambos sexos conformado por las progenies de los genotipos ma-
ternos E y T (variable independiente). El análisis comparativo se realizó mediante ANOVA 
en un arreglo factorial, operando el genotipo y el sexo como efectos principales. La variable 
extracto etéreo en el corte de pechuga registró una interacción significativa sexo*genotipo 
(F=4,54 p=0,04). Los valores alcanzados por los machos T fueron los más altos (2,26±0,68%) 
y se separaron estadísticamente de los demás grupos experimentales cuyos resultados fueron 
1,58±0,39% (macho E), 1,49±0,52% (hembra E) y 1,38±0,27% (hembra T). En el corte pata-
muslo se registró una interacción significativa sexo*genotipo en la variable pérdida por coc-
ción a baño maría (F=4,94 p=0,03). Los valores más altos fueron registrados por las hembras 
del genotipo T (20,44±3,63%) y los más bajos por las hembras del genotipo E (14,04±5,92%), 
en tanto que los machos E (16,66±4,04%) y los machos T (15,86±2,82%) arrojaron valores 
intermedios. Se demostraron diferencias significativas por sexo para la variable pérdida por 
cocción en horno con valores de 34,59±6,76% (machos) y 27,22±4,52% (hembras). Se con-
cluye que el sexo afectó a los atributos físico-químicos de la carne, registrándose un mayor 
contenido lipídico en los machos. Ambos genotipos tuvieron un comportamiento diferente 
con respecto a los atributos tecnológicos analizados, datos que amplían el conocimiento de 
las cualidades carniceras de la raza estudiada.
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Abstract
Michel, M.A.; Revidatti, F.; Fernández, R.; Sindik, M.; Sanz, P.: Physico-chemical and 
technological meat properties in two genotypes of slow growth chickens. Rev. vet. 26: 2, 
131-135, 2015. Meat quality in poultry is a complex area that can be approached from differ-
ent perspectives. The aim of this study was to determine the physico-chemical and techno-
logical meat properties of “Campero INTA” chicken, to determine differences attributable 
to gender and genotype and contribute to the description of such attributes in these birds. A 
flock of mixed chickens with both sexes formed by the progeny of maternal genotypes E and 
T of this breed (independent variable) was used. A comparative analysis was performed using 
a factorial ANOVA with genotype and sex as main effects. Ethereal extract in breast samples 
showed a significant interaction sex*genotype (F= 4.54 p= 0.04). Values reached by T males 
were the highest (2.26±0.68%) and were statistically separated from another experimental 
groups which results were 1.58±0.39% (E male), 1.49±0.52% (E female) and 1.38±0.27% 
(T female). In leg quarter samples it was recorded a significant interaction sex*genotype for 
cooking loss in double boiler (F= 4.94 p= 0.03). The higher values were recorded by T female 
genotype (20.44±3.63%) and the lowest by E female genotype (14.04±5.92%), while E males 
(16.66±4.04%) and T males (15.86±2.82%) registered intermediate values. Significant differ-
ences were observed when considering sex and cooking loss in oven variable, with values 
of 34.59±6.76% (male) and 27.22±4.52% (female). It can be concluded that sex affected the 
physical and chemical attributes of the meat, meaning this higher lipid content in males. Both 
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INTRODUCCIÓN
El pollo “Campero-INTA” desarrollado en Argen-
tina por el Instituto Nacional de Tecnología Agropecua-
ria (INTA), es un ave de crecimiento lento y marcada 
fortaleza, cualidades que permiten su crianza en condi-
ciones semi-extensivas o extensivas 9 . Sin embargo, su 
caracterización aún no ha sido completamente definida 
y diversos estudios previos han revelado diferencias 
atribuibles al origen genético 14 .
En las razas tradicionales de aves de tipo pesado 
y sus cruzamientos, el trabajo de mejoramiento en sus 
aspectos productivos aún se encuentra en desarrollo, 
siendo necesario adecuar las técnicas de producción a 
fin de que se ajusten a estos genotipos. En efecto, la 
mayor parte de los estudios llevados a cabo sobre las 
mismas han sido solo de carácter descriptivo, centrán-
dose principalmente en las características externas 8 .
Por su parte, en la avicultura industrial, el ajuste 
constante de las técnicas de manejo que permiten el 
máximo aprovechamiento del potencial genético, es el 
enfoque más apropiado para dar solución a esta proble-
mática. Tal idea puede ser aplicada también a los pollos 
de crecimiento lento, para obtener de ellos su máximo 
desempeño 10, 19 . En tal sentido, es una necesidad estra-
tégica que la tecnología producida por la ciencia avíco-
la y utilizada en la avicultura industrial, sea incorpo-
rada a los sistemas de producción alternativos, dentro 
del cual se incluyen los genotipos de crecimiento lento 
como el que nos ocupa en esta investigación 6 .
La calidad de la carne de aves de corral es un área 
muy compleja que se puede abordar desde diferentes 
perspectivas. Teniendo en cuenta los intereses de la in-
dustria frigorífica y también del consumidor, los pollos 
deben tener altos valores de rendimiento al momento 
del sacrificio, acompañados de canales deseables, pero 
al mismo tiempo buenas características sensoriales y 
nutricionales 2 .
La cadena de producción reconoce la importancia 
de los atributos sensoriales de los alimentos como fac-
tor de decisión en el momento que los consumidores 
realizan su compra. La producción de pollos para carne 
en sistemas extensivos puede proporcionar atributos 
cárnicos determinados que son buscados por los con-
sumidores de carne aviar. Las principales diferencias 
en los atributos de calidad de carne entre aves criadas 
en libertad y convencionalmente, están relacionados 
con el color, sabor y textura 20 . En adición, la toma de 
conciencia de los problemas de salud y nutricionales en 
la población demanda con mayor frecuencia productos 
originados en sistemas de producción alternativos 19 . 
El objetivo del presente trabajo fue determinar las 
propiedades físico-químicas y tecnológicas de las car-
nes provenientes de los principales cortes de pollos 
“Campero INTA”, para establecer diferencias atribuibles 
al tipo genético y/o sexo involucrado, así como referen-
cia para describir tales atributos en este tipo de aves.
MATERIAL Y MÉTODOS
Se trabajó con un lote de aves “Campero INTA” 
conformado por la progenie de dos genotipos maternos 
de dicho pollo (variable independiente o tratamiento). 
Uno de ellos, el genotipo E, es una población cerrada 
conformada por individuos que provienen del cruza-
miento entre una raza pesada y otra semipesada, con 
una composición genética teórica 50% Cornish colora-
da y 50% Rhode Island colorada. El otro, la población 
T, es un conjunto heterogéneo de aves que tienen en 
común no pertenecer a la sintética E, presentando un 
25% de ejemplares de la población sintética CE (con 
una proporción teórica de 25% Cornish, 25% Rhode 
Island colorada y 50% Ross), otro 25 % de ejemplares 
DE (con una proporción teórica de 50% Hubbard, 25% 
Cornish colorada y 25% Rhode Island colorada) y 50% 
ES (con una proporción teórica de 87,5% Cornish colo-
rada, 12,5% Rhode Island colorada).
Como genotipo paterno, para ambas poblaciones 
de hembras se utilizaron machos AH, que provienen 
del cruzamiento entre las razas Hubbard gris y Anak. 
Los ensayos experimentales fueron efectuados en 
la Facultad de Ciencias Veterinarias de Corrientes, Ar-
gentina, en un galpón cerrado con techo de cinc, pare-
des de mampostería, ventanas laterales, cielorraso de 
material aislante y piso de cemento alisado cubierto 
con cama de cáscara de arroz. De los nacimientos pro-
ducidos en la semana 35 del ciclo de producción de los 
reproductores, se obtuvieron 140 pollitos de un día de 
edad con los cuales se inició el ensayo. 
El interior del galpón fue dividido en 14 boxes de 2 
m2 de superficie que alojaron originalmente a 10 pollos 
cada uno (5 aves por m2). El agua fue provista por un 
bebedero de plato con recipiente invertido con capa-
cidad de 4 litros (80 cm de perímetro) a razón de uno 
por compartimiento. Se utilizó un comedero tolva de 
6 kilos de capacidad (125 cm de perímetro) por cada 
corral. Como fuente de calor para los primeros 20 días 
de vida se emplearon estufas eléctricas, verificando la 
temperatura y humedad del ambiente mediante un hi-
grotermómetro digital. 
El diseño experimental previó que en dichas ins-
talaciones se efectuara el seguimiento del ciclo de los 
dos lotes de pollos (variable independiente). El ciclo de 
producción tuvo una duración de 84 días, y fue dividi-
do en dos fases: inicio (0 a 35 días) y terminación (35 
días a faena).
genotypes had a different behaviour with regard to the analyzed technological attributes, 
data that may improve the knowledge of the meat quality of the studied breed.
Key words: chicken of slow growth, genotypes, meat quality.
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Se utilizó un lote mixto (machos y hembras) de 140 
pollos de un día de edad, provistos por la Estación Ex-
perimental del INTA Corrientes (Argentina). El lote se 
crió a piso en forma conjunta, recibiendo las mismas 
condiciones ambientales y de manejo hasta el día 35. 
Desde este momento fue posible separar ambos sexos 
de acuerdo a los caracteres sexuales externos para conti-
nuar con la fase de engorde. Se seleccionaron 21 machos 
y 21 hembras de cada genotipo, que se alojaron en 28 bo-
xes de 1 m2 (14 para machos y 
14 para hembras) a razón de 3 
aves por compartimiento. 
Finalizado el ciclo se rea-
lizó la faena, obteniéndose 
una muestra de carcasa por 
cada box, conteniendo los 
músculos de pechuga (pecto-
ral superficial y supracoroi-
deo) y muslo (tríceps femoral); 
la mitad de cada carcasa fue 
destinada al análisis físico-
químico y sobre la otra mitad 
se midieron las propiedades 
tecnológicas de los cortes, se-
gún métodos de la American 
Meat Science Association 
(AMSA) y la Association of 
Oficial Analytical Chemists 
(AOAC) 1 .
Para los análisis físico-
químicos, las variables de-
pendientes fueron: pH, agua, 
materia seca (estufa a 105ºC hasta obtener peso 
constante) y, sobre esta última, proteínas (Kjel-
dahl) y extracto etéreo (Soxhlet). Como propieda-
des tecnológicas se evaluó el porcentaje de capa-
cidad de retención de agua, la pérdida por cocción 
en horno y la pérdida por cocción en baño María.
Los análisis estadísticos incluyeron técnicas 
descriptivas paramétricas de cada una de las va-
riables dependientes, ordenadas según tratamien-
tos. La distribución de todas las variables fue 
constatada mediante el método de Shapiro-Wilk 
modificado. Se aplicó análisis de la varianza 
(ANOVA) para un diseño completamente al azar, 
evaluando las diferencias entre tratamientos de 
las variables dependientes, considerando límite 
un nivel de significancia del 5% 21, utilizando el 
paquete estadístico Infostat 2013. 
RESULTADOS
En las tablas 1 y 2 se presenta la estadística 
descriptiva de los análisis físico-químicos y las 
propiedades tecnológicas de los cortes de pechu-
ga y pata-muslo. Se destaca la variabilidad regis-
trada en la mayoría de los caracteres estudiados, 
a excepción del pH que no mostró dicho compor-
tamiento.
Las tablas 3 y 4 muestran los resultados obtenidos 
para las distintas variables empleando el sexo, el geno-
tipo y las interacciones como fuente de variación. No 
se observaron diferencias significativas entre los geno-
tipos estudiados aunque se debe destacar que el pH en 
el corte de pata-muslo arrojó una tendencia a la separa-
ción entre ambas poblaciones (p=0,09).
La variable extracto etéreo en el corte de pechu-
ga registró una interacción significativa sexo*genotipo 
Tabla 1. Características físico-químicas y propiedades tecnológicas de la pechuga.
n  DE CV mín máx
proteína bruta (%) 28 23,57 3,28 13,91 18,72 32,45
extracto etéreo (%) 28 1,68 0,58 34,55 1,01 3,41
pH 28 5,79 0,13 2,24 5,55 6,03
capacidad de retención de agua (%) 28 34,71 4,16 11,99 26,27 45,00
pérdidas por cocción en baño María (%) 28 14,54 6,16 42,36 5,40 33,44
pérdidas por cocción en horno (%) 28 26,13 9,22 35,29 9,87 57,63
n: número, : media aritmética, DE: desvío estándar, min: mínimo, max: máximo.
Tabla 2. Características físico-químicas y tecnológicas de la pata-muslo.
n  DE CV mín máx
proteína bruta (%) 28 23,15 3,06 13,24 18,21 28,46
extracto etéreo (%) 28 3,54 1,11 31,34 1,41 5,48
pH 28 6,23 0,16 2,64 5,92 6,50
capacidad de retención de agua (%) 28 27,04 4,55 16,81 19,57 38,03
pérdidas por cocción en baño María (%) 28 16,75 4,69 27,97 3,00 23,47
pérdidas por cocción en horno (%) 28 30,90 6,78 21,93 12,63 43,37
n: número, : media aritmética, DE: desvío estándar, min: mínimo, max: máximo. 
Tabla 3. Características físico-químicas y tecnológicas de la 
pechuga según genotipos.
genotipo E genotipo T
distrib. F p valor
 DE  DE
PB (%) 24,38 2,63 22,75 3,74 1,79 0,19
pH 5,82 0,16 5,75 0,09 1,77 0,19
CRA (%) 34,69 4,23 34,73 4,25 0,001 0,97
PPCBM (%) 15,23 8,07 13,83 3,54 0,35 0,55
PPCH (%) 24,84 11,79 27,40 5,84 0,53 0,47
PB: proteína bruta, CRA: capacidad de retención de agua, 
PPCBM: pérdida por cocción en baño María, PPCH: pérdida por 
cocción en horno.
Tabla 4. Características físico-químicas y tecnológicas de 
pata-muslo según genotipos.
genotipo E genotipo T
distrib.F p valor
 DE  DE
PB (%) 23,90 2,23 22,40 3,65 1,70 0,20
EE (%) 3,48 1,65 3,60 0,99 0,08 0,78
pH 6,19 0,19 6,28 0,13 3,06 0,09
CRA (%) 26,14 3,28 27,95 5,51 1,08 0,30
PPCH (%) 31,77 7,98 30,04 5,49 0,62 0,44
PB: proteína bruta, EE: extracto etéreo, CRA: capacidad de reten-
ción de agua, PPCBM: pérdida por cocción en baño María, PPCH: 
pérdida por cocción en horno.
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(F=4,54 p=0,04). Los valores alcanzados por los ma-
chos del grupo T fueron los más altos (2,26±0,68%) 
y se separaron estadísticamente de los demás grupos 
experimentales cuyos resultados fueron 1,58±0,39% 
(macho E), 1,49±0,52 % (hembra E) y 1,38±0,27 % 
(hembra T).
Para el corte pata-muslo se registró una interacción 
significativa sexo*genotipo en la variable pérdida por 
cocción a baño María (F=4,94 p=0,03). Los valores 
más altos fueron registrados por las hembras del geno-
tipo T (20,44±3,63%) y los más bajos por las hembras 
del genotipo E (14,04±5,92%), en tanto que los machos 
E (16,66±4,04%) y los machos T (15,86±2,82%) arroja-
ron valores intermedios.
Se demostraron diferencias significativas por sexo 
para la variable pérdida por cocción en horno con valo-
res de 34,59±6,76% (machos) y 27,22±4,52% (hembras).
DISCUSIÓN
El presente estudio tuvo como objetivo establecer 
diferencias en las características físico-químicas y 
propiedades tecnológicas en cortes de pechuga y pata-
muslo de los genotipos E y T de pollos Campero INTA, 
incorporando además el sexo como fuente de variación 
y las interacciones entre ambos factores. Se hipotetizó 
que existen diferencias en las variables estudiadas con 
base en el genotipo, por lo cual los resultados obtenidos 
pueden contribuir a la caracterización de estas pobla-
ciones aviares de crecimiento lento, complementando a 
otros estudios que enfocan dicho proceso. 
Las características físico-químicas estudiadas en 
este pollo no presentaron diferencias significativas se-
gún genotipos ni sexos para los cortes de pata-muslo y 
pechuga, a excepción del extracto etéreo. Ello coincide 
con estudios que señalan que los parámetros de calidad 
de la carne del pollo poseen una heredabilidad de mo-
derada a alta y se encuentran marcadamente influidos 
por el patrimonio genético de las poblaciones 13 . 
En ensayos análogos, trabajando en otras especies 
de aves, se halló una fuerte correlación genética entre 
la deposición de tejidos grasos y los rendimientos de 
las carcasas, y que todos estos caracteres fueron de me-
diana a alta heredabilidad 16 . 
En estudios similares no se encontraron variacio-
nes en los valores finales de pH cuando se trabajó con 
diferentes genotipos de pollos, observándose valores 
promedios entre 5,87 y 6, los cuales coinciden con los 
expuestos en el presente estudio 4, 18 . Los autores de 
tales investigaciones consideran que valores finales de 
pH inferiores a 5,7 afectan las propiedades tecnológi-
cas de las carnes de pollo. 
Por otro lado, en ensayos en los que se emplearon 
líneas genéticas seleccionadas para mayor depósito 
de grasa muscular en la pechuga se obtuvieron dife-
rencias significativas para parámetros tales como peso 
corporal y otros relacionados a la calidad de las carca-
sas, incluyendo rendimiento de carcasas y de pechuga, 
cuando fueron comparadas con líneas comerciales tra-
dicionales, con lo cual podría considerarse la posibili-
dad que dicho rasgo pueda ser modificado mediante la 
selección genética, pero solo en términos moderados 23 . 
Reforzando dicha idea, al estudiar el efecto de las 
líneas genéticas sobre la composición química de la 
carne, se hallaron diferencias en la capacidad de diges-
tión de los aminoácidos presentes en las materias pri-
mas, lo cual se reflejó en resultados productivos disí-
miles, con base en los programas de selección genética 
aplicados 12 .
Los resultados aquí obtenidos coinciden con tra-
bajos que indican que las propiedades físico-químicas 
de la carne son apenas afectadas por el género cuando 
las aves se analizan a una misma edad de faena 22 , la 
comparación por sexos en el presente estudio solo de-
mostró diferencias en el contenido de lípidos. Anterio-
res reportes aseveran que la composición lipídica de los 
cortes de carne en las aves es afectada por el grado de 
madurez 3 , lo cual podría explicar la mayor concen-
tración de lípidos en los machos que en las hembras 
debido a que los mismos se encontraban al momento 
de la faena en un estado de madurez más avanzado. No 
obstante otros afirman que la mayor tasa de crecimien-
to de los machos debería resultar en valores más altos 
de porcentajes de proteína bruta 11, 15 , mientras que sus 
cortes deberían poseer menos grasa 22 . 
Se ha reportado que el efecto sexo puede generar 
variaciones en los valores finales de pH, observándose 
en las hembras los datos más bajos en comparación con 
machos de la misma edad y genética 15 . Estos últimos 
hallazgos difieren con los resultados encontrados en 
este ensayo.
Del análisis de las pruebas correspondientes a las 
propiedades tecnológicas se desprende que los cortes 
de los animales de la línea E en general tuvieron mejor 
desempeño cuando se los compara con sus pares de la 
línea T y también se observó una ventaja de los machos 
respecto a las hembras. Al estudiar las interacciones 
entre ambos factores, los valores de pérdidas prome-
dios más altos se encuentran en el grupo de hembras 
de la línea T, y los más bajos en los machos de la línea 
E. Estos resultados coinciden con publicaciones que se-
ñalan que al comparar ambos sexos, las carnes de los 
machos son más capaces de retener agua 11 , lo que se 
atribuye a diferencias en el tamaño de las pechuga en-
tre machos y hembras 7 . 
Otros autores refieren que los cortes de los machos 
poseen más elevados contenidos de proteína, de ahí su 
mayor capacidad de retener agua 11, 12 . Sin embargo, al-
gunas investigaciones afirman que dichas diferencias 
no son significativas o que las mismas no están relacio-
nadas al sexo 15, 17 . En el mismo sentido otros reportes 
tampoco mencionan haber hallado diferencias en pér-
didas por cocción o goteo que puedan ser atribuidas 
a los genotipos, incluso cuando se compararon líneas 
comerciales tradicionales contra líneas de crecimiento 
lento 5, 7 .
Se concluye que ambos genotipos del pollo “Cam-
pero INTA” revelaron distintos comportamientos con 
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respecto a los atributos tecnológicos analizados, datos 
que contribuyen al mejor conocimiento de sus cualida-
des carniceras. Asimismo, el análisis por sexo eviden-
ció diferencias en los atributos físico-químicos de la 
carne, registrándose un mayor contenido lipídico en los 
machos, probablemente porque a la edad del sacrificio 
exista una diferencia en el grado de madurez de ambos 
sexos.
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